いなべ 市 農林 商工 部 次長の 伊 町裕一 さん •小川と よみさ 
ん （右から） 


上） そば 祭りでは、 先着 
60 組が そば 打ちを 体験 
できます。 通常は 道の 駅 
「うりぼう」 で、 気軽に 体 
験で きます 左） 「素人 そ 
ば 打ち 段 位 認定 会」。 
日沖靖 いなべ 市長 も 四 
段を 持って います 


上） 拘留 孫の メニューは、 「いなべの 里の 薷 麦」 を 使った そば 
定食と 単 品 そばが 数 種類。 野菜の 天 ぷらゃ 副 菜、 デ ザー トな 
ど 自宅で 採れた 食材が 日替わりで 登場し ます 下 •左) 料理の 
前には、 お茶 請けと して そば かりんとうを 提供。 昔ながら の 日 
本 家屋で ゆったり と 食事を 楽しめます 


1 一八が 基本 

そばの 主流は、 小麦粉 
を 2 割 混ぜた 「二八 そ 
ば」。 つるっ とした ほど 
良い 食感と、 甘 さと 香り 

が しっかり 楽しめます  1 

2 .そばは 生もの  ‘| 

「手打ち そばは 刺身」 と 

伊 町さん。 茄 でてから  ▲  ▲  £x 

食べる ため、 おなかを  # 

壊す ことは ないです が、 せっかくの 味が 落ち、 食感 も 悪くな ります。 
鮮度が 大事な 生ものな のです ぐに 食べましょう 


■ 
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•第 9 回 新 そば 祭り 
11 月 4 日 （日） 9:30 〜 15:00 
いなべ 市役所 員弁 庁舎 
いなべ 市 員弁 町 笠 田 新田 111 
•素人 そば 打ち 名人の 味大 集合 
•そば 大食い 大会 
•そば 打ち 体験 

•し ゝ なべ 産 新 そば 粉、 そば 製品 販売 
などが 予定され ています。 


隹 問い合わせ 

いなべ 市 そば 祭り 実行委員会 
Q0594-46-6060 

(し ゝ なべ 市 農林 商工 部 獣 害 •ブランド 対策 室） 

•山里 乃 薷麦家 拘留 孫 

いなべ 市 藤 原 町篠立 71 1-2 
営業時間/ 11:30 〜 14:30 
(売り切れ 次第 終了） 

定休日/水 •木 •金 550594 -46-31 81 


農家 レストラン だつ たんです。 当 
初、 そばは 定食の 横に 出す ぐらい 
の 考えでした」 と 松 下さん はきつ 
かけを 話します。 農業 も 飲食 業 も 
未経験からの スタ^  — 卜 。市 職員と 
して、 たまたま 取り組んで いた そ 
ば 打ちの 技術を 生かす ことにした 


のです。 

「はじめた 当初は、 本当に 素人で 
した。 常連の 方から 『おいしく なつ 
たね』 と言われる こと もあります」 
と 苦笑い。 「お客さんに 出す もの だ 
から」 と 試行錯誤を 重ね、 技術を 磨 
いてきました。 そばは、 十 割と 二八 
の 2 種類。 万人 受けす る 小麦粉を 
2 割 混ぜた 二八が 定番で したが、 
十 割を 打つ たと ころ 評判と なり、 


現在は 3 分の 2 以上の 人が 十 
割を 注文 するとい います。 

野菜の 調理は 妻 •清 子さん 
が 担当し ます。 材料は 自宅の 
畑で 育てて いる 野菜が ほ とん 
どで、 調味料 やそ ばに 配合す 
る 小麦粉な ども、 地 産地 消を 
意識して います ◦天 ぶら 用の 
山椒 塩に 混ぜる 山椒 も 自家 
製。 これからの 季節は、 ヵボ チャ や 
サツ マィ モの天 ぶら をは じめ、 銀 
杏 やむ かごを 使った 味 ご飯が 登場 
する 予定です。 

全国 各地の 味が 楽しめる 
今年で 9 回目の そば 祭り 

取り組み 開始から 15 年 以上が 経 
ち、 地域の 人に も 少しずつ 浸透し 
てきた 「いなべの 里の 薔麦」 。そば 


の 花が 咲く 景色 も 秋の 風物詩と な 
りました。 「県外の 人から、 『いなべ 
市は そば だよ ね』 と言われ るよう 
にもな りました」 と 伊 町さん は 話 
します。 

11 月 4 日には、 全国 各地の 全麵 
協会 員が いなべ 市に 集う 「第 9 回 
新 そば 祭り」 が 開催され ます。 新 そ 
ばは もちろん、 ダシや 具材で 地域 
色を 出した 全国 各地の 味を 楽しむ 
ことができます。 また、 そば 打ちの 
体験 会 も 実施。 「地域の 子どもたち 
が 大人に なつた とき、 『故郷には そ 
ばが ある』 と言える ように、 多くの 
人に 技術を 伝えて いきたい」 と、 伊 
町さん は 展望を 語ります。 

食欲の 秋は、 まちの 食文化へ と 
発展して いる 「いなべの 里の 薔 麦」 
を、 存分に 楽しみたいです ね。 


年 も、 津や 四日 市、 滋賀県な ど 県内 
外から 60 人 ほどが、 いなべの 地で 
初 二 段に 挑戦。 市内の 有段者は 2 
〇〇 人を 超え、 そば 打ちの 文化が 

着実に 広がっ ています。 

有段者の 元 市 職員が 開業 

自宅で 営む 人気 そば 店 

これまで 段 位 認定 会から 開業に 

至った 有段者は 一人。 藤 原 町篠立 

で 「山里 乃 薔麦家 拘留 孫」 を 営む 松 
下祐康 さんです。 手作り そばと、 店 
の 前の 畑 や 山で 採れた 青果物を 使 
った 家庭料理が 評判と なり、 県内 
外から 多くの 人が 訪れて います。 

松 下さん は、 3 年 前にい なべ 市 
職員を 早期 退職し、 開業。 「父が 大 
切に してきた 畑を 譲り受け、 なん 
とか 守って いこぅと 考えた のが、 


文 •写真/青 野 穂波 写真 提供/いなべ 市 •松 下祐康 さん デザイン/ ABBEY  ROAD 


いなべ 市 キャラクタ- 
re> め ぼ一 や」 


藤 原 や 大安な ど、 幅広い 地域で 見られる ようになった そばの 花。 
秋の 風物詩と して 定着して います 
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いなべの 里の 薷麦 

いなべ 市の そばの 作付面積は、 県内 1 位。 

秋の 訪れと ともに、 白い 花が 顔を のぞかせ、 

10 月 中旬からは 実が 黒褐色に 色づ いてきました。 

11 月 4 日には、 地域で 育つ た 新 そばを 味わえる 
「第 9 回 新 そば 祭り」 が 開催され ます。 

いなべ 市で 栽培が 盛んになつ たのは、 ほんの 10 数年 前。 

「そばで まち おこしを」 と、 多くの 人が 取り組んで きました 


寒暖の 差を 生かして 
2 年 3 作に 着手 

稲作が 盛んない なべ 市。 「お 米は 
各地で 栽培され ている ため、 名産 
品と しての ィンパクトが 薄い。 そ 
こで そばを 栽培して、 まち おこし 
をし よぅと 動きだしました」 と 話 
すのは、 いなべ 市 農林 商工 部 次長 
の 伊町裕 一さん。 国策で ある 転 作 
に 取り組む なか、 小麦 や 大豆を 栽 
培して きました が、 サルな どに よ 
る 獣 害に 悩む 生産者 も 少なく あり 
ませんで した。 その 点、 そばは 栽培 
しやす く、 獣 害が 少ない といぅ メ 
リットが あります。 2002 年、 米 

で 一一 一一 ,? つ 「コシ ヒカリ」 のよ、 つに メジ 
ヤ ー な 品種 「常 陸 秋 そば」 の 栽培が 
はじまりました。 

当初は、 道の 駅 「うりぼう」 のみ 


で 栽培を はじめ ましたが、 いなべ 
ブランドを 広める ため、 地域の 米 
生産者に 作付けを 提案。 10 年 以上 
が 経った 現在、 作付面積は 80 へク 
夕- ~ ル 以上と 県内 一を 誇ります。 
「そばが 実を 付ける のは 秋。 この 
地域は 気温が 低く、 昼夜の 寒暖 差 
が 大きい。 水は けの 良い 土 も 合っ 
ていたん です」 と 伊 町さん 〇4 月 
〜 9 月に 米、 小麦を 10 月〜 6 月 
に、 そばを 8 月末〜 11 月の ロ ー テ 
_ ~ シ ョンで 栽培す る 2 年 3 作 体系 
をと る 生産者が 多い といい ます。 
いなべ 産の そばは、 「いなべの 里 
の薔 麦」 と 名付けられ、 甘みが あ 
り、 香りが 高い と、 評価が 高まっ 
てきて います。 

栽培と 同時に、 「食べても らう 
機会がなければ 名物には ならな 
い」 と、 市 職員が 中心と なつて 「い 


なべ 市 そば 打ち 同好会」 を 結成。 
地域の 人が そば 打ちの 技術を 習 
得で きる ょうにす るた め、 全国 麵 
類 文化 地域 間 交流 推進 協議会 (以 
下、 全 麵 協) の 名人を 呼び、 市 職員 
が 技術を 教わりました。 さらに そ 
ば 打ちを 楽しむ 素人が 技術を 高 
めら れ るょう に、 全麵 協の 「素人 
そば 打ち 段 位 認定 会」 も 実施。 つ 
なぎ やすい 三 七 そばの 初段から 
十 割 そばの 五段まで あり、 つなぎ 
具合 や 切り 揃いな どが 認定の 基 
準です。 伊 町さん は 初期 メンバ ー 
の 一人で、 四 段を 持つ 有段者。 「い 
つの 間に か 10 年 以上 も のめり込 
んで います。 趣味と して 楽しく、 
近隣の 人 や 親戚に おす そ 分けす 
ると、 『おいしい』 と 言つ て もらえ 
るの もうれ しくて」 と、 顔を ほこ 
ろばせ て、 魅力を 語ります。 今 


